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INFO ARTIKEL  ABSTRAK 
Sejarah artikel:  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lamanya waktu ekstraksi pigmen angkak dari 
ampas sagu menggunakan ultrasonic bath. Penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan yaitu A (ekstraksi 10 menit), B 
(ekstraksi 20 menit), C (ekstraksi 30 menit), D (ekstraksi 40 menit). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa bubuk pigmen hasil proses ekstraksi angkak ampas sagu selama 40 
menit (perlakuan D) merupakan perlakuan terbaik, dimana intensitas pigmen tertinggi 
untuk λ 400 nm (kuning),  λ 470 nm (orange) dan λ 500 nm (merah ) yaitu 7,63 ; 6,91 dan 
5,95. Karakteristik bubuk pigmen angkak (perlakuan D) memiliki nilai aktivitas 
antioksidan 44,52% pada konsentrasi 1000 ppm, kandungan lovastatin 68,60 ppm, kadar 
air 4,83%, nilai pH 4,03 dan derajat kecerahan 26,76 
o
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  ABSTRACT 
Keywords:  This study was aimed to determine the duration of angkak pigment extraction from sago 
waste  using ultrasonic bath. The study used a completely randomized design (CRD) with 
4 treatments and 3 repetitions, A (extraction 10 minutes), B (extraction 20 minutes), C 
(extraction 30 minutes), D (extraction 40 minutes). The results showed that the powder 
pigment results of the extraction process angkak sago waste  for 40 minutes (treatment 
D) was the best treatment, where the highest intensity of the pigment for λ 400 nm 
(yellow), λ 470 nm (orange) and λ 500 nm (red) were 7.63; 6.91; and 5.95 respectively. 
Characteristic of angkak pigment powder (treatment D) had value of antioxidant activity 
44.52% at concentration 1000 ppm, lovastatin content 68.60 ppm, water content 4.83%, 
pH value 4.03, and degree of brightness 26.76 
o
Hue (red purple).  
Monascus purpureus; 








Ampas sagu merupakan salah satu limbah industri 
pertanian yang pemanfaatannya masih belum dikelola 
dengan baik. Ampas sagu dapat dijadikan substrat 
fermentasi dalam pembuatan angkak. Menurut (Asben, 
2012), persentase kandungan bahan utama ampas sagu 
yaitu, hemiselulosa 14%, selulosa 21%, lemak 2%, 
protein kasar 1%, lignin 6%, pati 51%, dan lainnya 5%. 
Oleh sebab itu ampas sagu dapat dijadikan substrat 
fermentasi angkak karena mengandung karbon, nitrogen 
dan mineral yang dibutuhkan mikroba sebagai nutrisi 
selama proses fermentasi. 
Angkak adalah hasil produksi fermentasi yang 
umumnya dari beras (Oryza sativa) oleh kapang 
Monascus purpureus yang berupa pigmen berwarna 
kuning sampai merah (Indrawati et al., 2010). Secara 
tradisional angkak diproduksi menggunakan beras 
sebagai substrat melalui sistem fermentasi padat. 
Namun, saat ini angkak juga banyak diproduksi dari 
berbagai substrat, seperti limbah industri pertanian dan 
industri makanan, diantaranya dedak padi, ampas tahu 
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dan onggok (Kusumawati et al., 2005), biji durian 
(Hermawan, 2011); limbah kulit singkong (Irdawati, 
2010).  
Memproduksi angkak dengan memanfaatkan ampas 
sagu telah dilakukan (Asben and Kasim, 2015). 
Penelitian yang dilakukan tidak sampai mengekstrak 
pigmen yang dihasilkan. Hal ini menjadikan angkak 
yang diproduksi dari ampas sagu belum siap untuk 
diaplikasikan dan dikhawatirkan akan mempengaruhi 
produk jika langsung digunakan pada bahan pangan, 
karena berasal dari bahan yang mengandung 
lignoselulosa. Untuk itu perlu dilakukan pemisahan 
pigmen angkak agar dapat digunakan sebagai pewarna 
alami. 
Ekstraksi konvensional umumnya memakan waktu 
lama. (Panesar et al., 2015) mengekstrak pigmen angkak 
dengan menggunakan rotary shaker kecepatan 200 rpm 
selama 24 jam. (Singgih et al., 2014) menggunakan lama 
waktu ekstraksi 2 jam dengan shaker inkubator, sehingga 
diperlukan  teknik  ekstraksi  yang  lebih  efisien,  salah 
satunya  dengan  metode  gelombang  ultrasonik.  
Dalam penelitian ini, proses ekstraksi pigmen angkak 
dilakukan dengan menggunakan alat ultrasonic bath 
dengan perbedaan lama waktu ekstraksi. Pada penelitian 
ini digunakan waktu ekstraksi berkisar antara 10 - 40 
menit karena dalam proses ekstraksi menggunakan 
bantuan alat ultrasonic bath, yang mana alat ini 
berfungsi untuk mempercepat proses ekstraksi sehingga 
waktu yang dibutuhkan untuk proses ekstraksi tidak 
terlalu lama dan berdasarkan penelitian terdahulu yang 
menggunakan alat bantu ultrasonic bath dalam ekstraksi 
pigmen angkak tetapi tidak diketahui lama waktu yang 
digunakan, untuk itu dilakukan variasi waktu ekstraksi 
untuk mengetahui lama waktu ektraksi pigmen angkak. 
Ekstrak pigmen angkak yang diperoleh selanjutnya akan 
dienkapsulasi dengan menggunakan maltodekstrin 




Bahan baku yang digunakan berupa ampas sagu dari 
Desa Koto Marapak, Kabupaten Padang Pariaman, 
Sumatera Barat. Isolat Monascus  purpureus dari  IPB 
Culture  Colection  Bogor. PDA, garam fisologis, 
standar lovastatin (PHR 1285 Sigma-Aldrich), asam 
fosfat, asetonitril (pa), metanol (pa), HCl, NaOH 
(merck), H2SO4, larutan tiosulfat, DPPH (Sigma-
Aldrich), akuades dan lain-lain.  
Peralatan yang digunakan meliputi autoclave 
(Hirayama Hiclave HVE-10), laminar air flow (Telstar 
BV-1000), ultrasonic bath (Elma S300H) dengan 
frekuensi 37 kHz 220-240 V, freeze dryer (Modulyo, 
Edwards), pH meter (Delta OHM HD 2105.2, Italy), 
spektofotometer (Shimadzu UV-1800), rotary vacuum 
evaporator (Buchi R-215), heamocytometer (NESCO 
No.1280), HPLC (Shimadu LC 20 AD), cabinet dryer 
(Corsiar Manufacturing), oven (Philip Harris Ltd), 
timbangan analitik (Kern ABJ 220-4M), inkubator 




2.1. Rancangan dan pelaksanaan penelitian   
 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL), dengan perlakuan lama waktu ektraksi angkak 
untuk mendapatkan pigmen alami yang paling tinggi 
nilai absorbansinya. Perlakuan yang dicobakan adalah: A 
(ekstraksi 10 menit), B (ekstraksi 20 menit), C (ekstraksi 
30 menit), dan D (ekstraksi 40 menit) dan diulang 
sebanyak 3 kali. Jika hasil hitungan statistik (Uji F) 
menunjukkan berbeda nyata dilanjutkan dengan uji 
lanjutan DNMRT pada taraf kepercayaan 5%. 
 
2.2. Pelaksanaan penelitian  
2.2.1.  Persiapan bahan baku sebagai  
           substrat fermentasi  
 
Ampas sagu diambil dari pengolahan pati sagu. 
Ampas sagu yang diperoleh dikeringkan pada cabinet 
dryer selama  kurang lebih 3 hari (KA ±9,51%), 
dikecilkan ukuran menjadi 40-60 mesh.  
 
2.2.2. Persiapan kultur M. purpureus  
           (Asben and Kasim, 2015)   
 
Biakan murni M. purpureus disegarkan pada agar 
miring media PDA. Diinkubasi pada suhu kamar selama 
21 hari. Dilepaskan askospora/konidia pada permukaan 
agar miring dengan memberikan akuades steril 5 mL. 
Selanjunya digerus dengan ose sehingga askospora 
terlepas dan tersuspensi  dalam akuades. Jumlah spora 
dihitung dengan alat heamocytometer. Kultur siap 
digunakan.  
 
2.2.3. Fermentasi ampas sagu untuk menghasilkan  
            angkak modifikasi (Asben and Kasim, 2015)  
 
Fermentasi menggunakan campuran ampas sagu 
dengan ukuran partikel 40-60 mesh dan tepung beras 
dengan perbandingan ampas sagu : tepung beras (1:1) 
dalam erlenmeyer steril. Selanjutnya ditambahkan 
larutan glukosa 2,5% sampai kadar air substrat ±50%. 
Sterilisasi dengan autoclave suhu 121
o
C selama 20 
menit. Substrat dibiarkan dingin dalam laminar air flow, 
selanjutnya dimasukkan inokulum sebanyak 10% dari 
total substrat, substrat diaduk-aduk hingga homogen. 
Kemudian diinkubasi pada suhu ruang 28-30
o
C selama 
14 hari. Selanjutnya hasil fermentasi dikeringkan selama 
72 jam pada suhu 40-45
o
C hingga kadar air serbuk 
menjadi ±7%. Angkak dihaluskan dan disaring 
menggunakan ayakan ukuran 100 mesh, selanjutnya 
dilakukan ekstraksi dan pengamatan. 
 
2.2.4. Ekstraksi pigmen angkak modifikasi  
             (Nurika, 2001)  
 
Proses ekstraksi pigmen angkak dilakukan dengan 
mengikuti prosedur sebagai berikut. Angkak yang telah 
disiapkan sebelumnya dan ditambah etanol 60% dengan 
perbandingan 1:10. Selanjutnya diekstrak menggunakan 
alat ultrasonic bath sesuai dengan perlakuan waktu 
ekstraksi (10, 20, 30 dan 40 menit). Hasil ekstraksi 
disaring dengan kertas Whatman no 1. Kemudian filtrat
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yang dihasilkan diuapkan pelarutnya menggunakan 
rotary vacuum evaporator hingga didapatkan ekstrak 
pigmen angkak. Ekstrak ini selanjutnya dilakukan proses 
enkapsulasi dan dianalisis. 
 
2.2.5. Enkapsulasi pigmen angkak modifikasi  
          (Nadzira et al., 2016)  
 
Proses enkapsulasi dilakukan dengan menggunakan 
maltodekstrin sebagai bahan pengisi dengan konsentrasi 
10%. Ekstrak pigmen angkak ditambahkan ke larutan 
maltodekstrin, kemudian dihomogenkan dan dikeringkan 
dengan menggunakan freeze dryer hingga kadar air 
mencapai ±5%. Selanjutnya dilakukan analisis terhadap 
bubuk pigmen angkak. 
 
2.2.6. Pengamatan   
 
Pengamatan pada penelitian ini meliputi pengamatan: 
jumlah spora M. Purpureus (Nufus, 2013), angkak dan 
bubuk pigmen angkak yang dihasilkan, kadar air 
(AOAC, 2006), pH (AOAC, 2006), kadar pati (luff 
schrool), warna (Andarwuan and Faradilla, 2012), 
pigmen (Kasim et al., 2006), lovastatin (Kasim et al., 
2006), antioksidan (Huang et al., 2006), dan bubuk 
pigmen angkak hasil enkapsulasi untuk perlakuan terbaik 
yaitu lovastatin (Kasim et al., 2006). 
 
3. Hasil dan pembahasan 
3.1. Jumlah spora  
 
Pengamatan jumlah spora M. purpureus 
menggunakan alat heamocytometer. Hasil perhitungan 
jumlah spora pada inokulum M. purpureus dapat dilihat 
pada Tabel 1. 
  
Tabel 1. 
Jumlah spora inokulum M. purpureus. 
Ulangan Jumlah Spora (sel/ml) 
1 1,19 ± 0,50    x 107 
2 1,11 ± 1,50    x 107 
3 1,10 ± 0,50    x 107 
4 1,14 ± 0,50    x 107 
Rerata 1,14 ± 0,04    x 107 
Keterangan: ± menunjukkan nilai standar deviasi  
 
Jumlah spora inokulum yang digunakan berkisar 
antara 1,10 x 10
7
 - 1,19 x 10
7
 sel/ml dengan rerata 1,14 x 
10
7 
sel/ml. Jumlah spora ini sudah memenuhi syarat 
untuk fermentasi angkak. Penambahan jumlah inokulum 
starter cair pada substrat padat yang sesuai berkisar 
antara 10
7
 – 108 sel/ml (Dikshit and Tallapragada, 2011). 
Apabila jumlah inokulum yang ditambahkan pada 
substrat padat terlalu sedikit, maka dapat menyebabkan 
produksi metabolit sekunder tidak optimal. Apabila 
jumlah inokulum starter yang ditambahkan ke dalam 
substrat terlalu banyak maka dapat menghambat 
produksi metabolit sekunder M. purpureus (Irdawati, 
2010). 
Menurut Gonzalez dan Mejia (1996) cit (Zubaidah 
and Sari, 2015) penambahan inokulum yang dianjurkan 
untuk fermentasi padat adalah sebanyak 2 x 10
6
 hingga 2 
x 10
8
 sel/ml. Fermentasi angkak yang menggunakan 
media padat pada umumnya memerlukan inokulum 
dalam jumlah yang tinggi untuk mencegah tumbuhnya 
kontaminan. 
 
3.2. Angkak ampas sagu  
 
Produk angkak dari ampas sagu yang telah selesai 
difermentasi selanjutnya dikeringkan dengan 
menggunakan cabinet dryer suhu 40 - 45
o
C hingga kadar 
air yang ditentukan. Hasil analisis produk angkak dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. 
Hasil analisis angkak ampas sagu 
Parameter Satuan Nilai 
Kadar air % 7,08 ± 0,04 
Kadar pati % 33,33 ± 0,06 
Warna oHue 27,42 ± 0,01 
Nilai pH - 4,97 ± 0,01 
Lovastatin ppm 16,81 
Intensitas Pigmen :   
Kuning (400 nm) - 5,82 ± 0,012 
Orange (470 nm) - 5,04 ± 0,002 
Merah  (500 nm) - 3,96 ± 0,002 
Antioksidan % 32,05 ± 0,38 
Keterangan: ± menunjukkan nilai standar deviasi  
 
Kadar air angkak setelah dilakukan pengeringan 
yaitu 7,08%. Rendahnya kadar air pada produk angkak 
bertujuan agar selama penyimpanan angkak tidak terjadi 
pertumbuhan mikroba. Menurut (Indrawati et al., 2010). 
kadar air yang tinggi akan menyebabkan serbuk angkak 
mudah ditumbuhi oleh mikroorganisme lain yang tidak 
diharapkan. Kandungan pati yang menjadi substrat bagi 
pertumbuhan telah mengalami penurunan dari jumlah 
awal pada kandungan bahan bakunya. Kandungan pati 
yang tersisa pada produk angkak sebesar 33,33%. Hal ini 
terjadi karena adanya aktivitas metabolisme dari kapang 
M. purpureus yang menghasilkan enzim-enzim pemecah 
pati. Fardiaz (1998) cit (Uhi, 2007) juga menyatakan, 
bahwa selama fermentasi mikroorganisme menggunakan 
karbohidrat sebagai sumber energi setelah terlebih 
dahulu dipecah menjadi glukosa yang dilakukan melalui 
jalur glikolisis, sampai akhirnya dihasilkan energi pada 
proses katabolisme tersebut.  
Derajat kecerahan (L*) pada alat hunterLab 
dinyatakan dengan angka pada kisaran 0-100. Nilai 
warna angkak secara keseluruhan yaitu 27,42 
o
Hue. Dari 
hasil analisis didapatkan bahwa warna angkak cenderung 
semakin gelap berwarna kemerahan. Derajat kecerahan 
angkak diduga berkaitan dengan derajat kemerahan dan 
nilai intensitas pigmen yang dihasilkan oleh M. 
purpureus. Keberadaan pigmen tersebut menyebabkan 
produk angkak cenderung berwarna kemerahan. 
Semakin tinggi derajat kemerahan pada angkak maka 
derajat kecerahannya akan mengalami penurunan 
(Romulo et al., 2012). 
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Nilai pH angkak yang dihasilkan yaitu 4,97. Nilai pH 
mengalami penurunan dari 6,31 (awal fermentasi) 
menjadi sekitar 4,97. Penurunan pH selama fermentasi 
memperlihatkan bahwa pertumbuhan M. purpureus 
menghasilkan produk metabolit yang menyebabkan 
perubahan pH, sehingga pH semakin jauh dari kondisi 
awal. Menurut (Sanito et al., 2015) pada saat nutrisi pada 
kapang telah berkurang dan habis digunakan untuk 
pertumbuhan, kapang akan memasuki fase stasioner 
dimana pH media cenderung menurun dan konsentrasi 
CO2 meningkat. 
Hasil analisis kadar lovastatin pada angkak diperoleh 
sebesar 16,81 ppm. Nilai ini lebih rendah dibandingkan 
dengan penelitian (Asben et al., 2017) yang melaporkan 
kadar lovastatin angkak ampas sagu yang diperoleh 
sebesar 256 ppm. Kadar lovastatin ini lebih rendah 
disebabkan perbedaan kadar pati awal substrat yang 
mana kadar pati pada penelitian (Helmia et al., 2016), 
lebih tinggi yaitu 44,03%, sedangkan kadar pati dalam 
penelitian ini sebesar 33,33%. 
Lovastatin berasal dari hasil metabolit sekunder 
selama fermentasi angkak. Pada angkak ampas sagu ini 
lovastatin berasal dari kapang M. purpureus yang mana 
selama fermentasi angkak,  kapang  ini menggunakan 
pati dari ampas sagu untuk membentuk metabolit primer, 
biokonversi, energi, karbon dioksida, dan air. 
Selanjutnya, mikroogranisme akan mengubah komponen 
sederhana menjadi berbagai metabolit sekunder 
termasuk lovastatin (Koesoemawardani et al., 2015).  
Lovastatin adalah suatu senyawa yang dapat 
menghambat kerja dari HMG-CoA  reduktase,  yaitu  
sebuah  enzim yang  mengkatalisis perubahan  HMG-
CoA menjadi mevalonat,  yang  merupakan sebuah tahap 
penting dalam biosintesis kolesterol. Hambatan enzim 
ini meningkatkan densitas reseptor LDL dalam sel hati 
sehingga terjadi penurunan LDL kolesterol. Aktivitas  
lovastatin  ini  memiliki  arti  penting secara medis 
sebagai obat anti hiperkolesterolemia (Hardmann et al., 
1996) dalam (Nauli and Udin, 2006).  
Intensitas pigmen angkak diukur menggunakan 
spektrofotometer dengan tiga panjang gelombang yang 
berbeda yaitu 400 nm (kuning), 470 nm (orange) dan 
500 nm (merah). Hasil penelitian didapatkan nilai 
absorbansi 5,82 untuk pigmen kuning, nilai absorbansi 
5,02 untuk pigmen orange dan nilai absorbansi 3,96 
untuk pigmen merah. Pigmen kuning lebih dominan 
pada angkak yang dihasilkan. Menurut (Asben and 
Kasim, 2015), pigmen kuning paling dominan pada 
angkak. Hal  ini  diperkirakan  di samping  merupakan  
hasil  metabolisme  (sintesis)  dari  M. purpureus, juga 
dapat disebabkan sifat bahan baku ampas sagu yang 
tidak putih lagi namun secara keseluruhan angkak 
berwarna merah.  
Produk angkak menghasilkan produk metabolit 
berupa lovastatin dan pigmen. Pigmen yang dihasilkan 
oleh M. purpureus merupakan pigmen alami yang 
tergolong dalam senyawa rubramin yang berperan 
sebagai antioksidan. Hasil analisis aktivitas antioksidan 
dari angkak yaitu sebesar 32,05% pada konsentrasi 2.000 
ppm. Nilai ini sedikit lebih rendah dari hasil penelitian 
(Asben and Kasim, 2015) dan (Helmia et al., 2016) 
dengan nilai aktivitas antioksidan masing-masing 
50,34% dan 67,69% pada konsentarsi 2.000 ppm. 
Perbedaan ini disebabkan oleh lama fermentasi dan 
kondisi lingkungan tempat fermentasi dan kemampuan 
mikroba dalam menghasilkan senyawa metabolit. Kadar 
pigmen mempengaruhi aktivitas antioksidan produk. 
Penelitian (Asben and Kasim, 2015), melaporkan bahwa 
nilai aktivitas antioksidan berbanding lurus dengan 
intensitas pigmen. Semakin tinggi pigmen yang 
dihasilkan angkak maka semakin tinggi pula aktivitas 
antioksidannya, dalam penelitiannya proses fermentasi 
dilakukan selama 21 hari. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan (Wanti, 2008), semakin tinggi kadar pigmen 
maka aktivitas antioksidan juga semakin tinggi.  
 
3.3. Bubuk pigmen angkak 
 
Bubuk pigmen angkak yang dihasilkan setelah proses 
ekstraksi dan enkapsulasi dilakukan analisis yaitu kadar 
air, nilai pH, warna, intensitas pigmen, dan antioksidan, 
untuk produk terbaik dianalisis kandungan lovastatin. 
Hasil analisis bubuk pigmen angkak terdapat pada Tabel 
3.  
 
Tabel 3.  
Hasil Pengamatan terhadap Bubuk Pigmen Angkak   
Keterangan: ± menunjukkan nilai standar deviasi   
A : Ekstraksi 10 menit,  B : Ekstraksi 20 menit,  C : Ekstraksi 30 menit,  D : Ekstraksi 40 menit 
 
Nilai kadar air bubuk pigmen angkak yang dihasilkan 
berkisar antara 4,80-4,83%. Nilai kadar air relatif sama 
pada semua perlakuan. Kadar air suatu produk dapat 
mempengaruhi kenampakan, tekstur, cita rasa, dan daya 
simpan produk pangan. Kadar air suatu produk pangan 




Kadar air (%) Nilai pH Warna (oHue) Antioksidan (%) 
Pigmen 
Kuning Orange Merah 
A 4,80 ± 0,045 4,09 ± 0,005 a 36,32 ± 0,92 a 21,72 ± 0,28 a 3,97 ± 0,002 2,19 ± 0,003 1,65 ± 0,001 
B 4,82 ± 0,067 4,08 ± 0,005 a 34,93 ± 0,34  b 32,34 ± 0,08  b 5,11 ± 0,001 3,86 ± 0,002 3,19 ± 0,003 
C 4,80 ± 0,058 4,05 ± 0,010   b 33,87 ± 0,86  bc 40,97 ± 0,14   c 6,25 ± 0,001 5,41 ± 0,002 4,12 ± 0,002 
D 4,83 ± 0,035 4,03 ± 0,005     c 26,76 ± 0,99    c 44,52 ± 0,14    d 7,63 ± 0,004 6,91 ± 0,002 5,95 ± 0,001 
KK (%) 6,88 8,14 1,17 0,96 5,76 7,20 8,87 
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Bubuk pigmen angkak memiliki nilai pH yang relatif 
sama pada semua perlakuan dengan rentang nilai 4,03 – 
4,09. Nilai pH bubuk angkak cenderung asam, semakin 
lama waktu ekstraksi maka semakin rendah nilai pH 
bubuk angkak yang dihasilkan.  
Berdasarkan nilai L*, nilai a*  dan  nilai b* maka  
dapat diperoleh nilai 
o
Hue yang  menunjukkan  warna  
dari  pewarna  bubuk  pigmen angkak. Nilai 
o
Hue produk 
bubuk pigmen angkak berkisar antara 27,76 - 36,32. 
Berdasarkan nilai 
o
Hue, terlihat bahwa warna bubuk 
pigmen angkak pada semua perlakuan  memiliki  warna  
merah  karena  nilai 
o





. Semakin lama waktu 
ektraksi nilai
 o
Hue semakin rendah dimana semakin 
gelap warna pigmen yang dihasilkan, ini berarti warna 
merah angkak semakin pekat. 
M. purpureus menghasilkan metabolit sekunder 
berupa pigmen yang berwarna merah. Menurut (Wanti, 
2008), warna merah yang dihasilkan oleh M. purpureus 
merupakan pigmen alami yang mengandung berbagai 
jenis pigmen. Menurut (Sastrawidana et al., 2015), 
pigmen yang dihasilkan jamur umumnya termasuk 
golongan anthraquinon, karatenoid, flavonoid, kuinin 
dan pada kapang Monascus pigmen alami termasuk 
dalam golongan rubramin, sehingga memiliki aktifitas 
antioksidan yang tinggi. (Patakova, 2013) juga 
menyatakan bahwa terdapat isoflavone, monacolin, 
dimerumic acid, dan γ-aminobutyric acid  (GABA)  pada 
angkak.  
Menurut (Kumari et al., 2012), angkak memiliki 
berbagai antioksidan seperti asam dimerumic, tannin dan 
fenol. Nilai aktivitas antioksidan bubuk pigmen angkak 
terdapat pada Tabel 3. Terdapat peningkatan aktivias 
antioksidan setelah diekstraksi dan dijadikan bubuk 
berkisar antara 21,72% - 44,52% pada konsentrasi 1000 
ppm. Nilai terendah terdapat pada perlakuan A (ekstraksi 
10 menit) dan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan D 
(40 menit). Dari hasil uji aktifitas antioksidan didapatkan 
bahwa semakin lama waktu ekstraksi bubuk angkak 
maka semakin tinggi pula nilai aktivitas antioksidan 
bubuk pigmen angkak yang dihasilkan.  
Pengukuran nilai absorbansi pigmen bubuk angkak 
dengan spektofotometer dilakukan pada tiga panjang 
gelombang yaitu λ 400 nm untuk pigmen kuning, λ 470 
untuk pigmen orange, dan λ 500 nm untuk pigmen warna 
merah. Berdasarkan data dari Tabel 3, intensitas pigmen 
semakin meningkat seiring lamanya waktu ektraksi yang 
dilakukan. Di mana semakin lama waktu ekstraksi maka 
intensitas pigmen yang dihasilkan semakin tinggi. Dari 
hasil analisis intensitas pigmen bubuk angkak, diketahui 
bahwa warna angkak lebih dominan berwarna kuning 
tetapi secara keseluruhan pigmen angkak berwarna 
jingga hingga kemerahan dan apabila dilihat kasat mata 
berwarna merah pekat. Pigmen merah juga lebih 
dominan setelah dilakukan uji warna dengan 
menggunakan alat hunterLab dimana Nilai 
o
Hue produk 







Hue, terlihat bahwa bubuk pigmen 
angkak dari semua  perlakuan  memiliki  warna  merah  
karena  nilai 
o








3.4. Analisis lovastatin perlakuan terbaik 
 
Pengujian kandungan lovastatin dilakukan pada 
perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan D (Lama 
ekstraksi 40 menit). Pengujian kandungan lovastatin 
menggunakan pembanding larutan standar lovastatin 
murni (PHR 1285 Sigma–Aldrich). Kandungan 
lovastatin bubuk pigmen angkak terdapat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. 
Kandungan Lovastatin Bubuk Pigmen Angkak. 
Parameter Satuan Nilai 
Lovastatin ppm 68,60 
 
M. purpureus menghasilkan metabolit sekunder 
berupa senyawa statin yang disebut dengan lovastatin. 
Menurut (Purwanto, 2011), M. purpureus dinyatakan 
telah memasuki masa produksi lovastatin jika miselium 
telah berubah warna menjadi kemerahan. Kadar 
lovastatin yang diproduksi berhubungan erat dengan 
intensitas pigmen yang dihasilkan. Warna pigmen dapat 
mengidentifikasikan banyaknya lovastatin yang 
diproduksi. Semakin pekat warna pigmen yang 
dihasilkan, maka semakin banyak lovastatin yang 
diproduksi (Kasim et al., 2006). Hasil pengujian 
lovastatin pada bubuk pigmen angkak dengan intensitas 
warna tertinggi yaitu pada perlakuan D adalah 68,60 
ppm. Proses ekstraksi menyebabkan kandungan 
lovastatin pada produk bubuk pigmen angkak meningkat 





Lama waktu ekstraksi angkak yang paling tepat yaitu 
ekstraksi selama 40 menit di mana nilai absorbansi untuk 
λ 400 nm (pigmen kuning), λ 470 (pigmen orange) dan λ 
500 nm (pigmen warna merah) yaitu berturut-turut 7,63; 
6,91; dan 5,95. Hasil pengamatan terhadap ekstrak 
angkak dari perlakuan D yaitu aktivitas antioksidan 
44,52% (1000 ppm), kadar air 4,83 %, kandungan 
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